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咀哨・喋下機能低下患者のためのお茶ゼリーの調製方法について
三宅妙子＼井本佳織2
Special Preparation of Tea Jelly for the Patients with 
Lowered Masticatory and Swallowing Function 






















態 （以後，お茶ゼ リーと称す）に して毎日定時に提供
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物性測定には，レオメーター N R M-2010J -CW（レ
オテ ックKK)を，保管実験には発砲スチ ロール製の蓋
付 の箱 (36.0cm X 25. 5cm X 14. 0cm, 厚さ 1.7cm) を用
いた．
(3) 実験方法



















ほうじ茶パウダー計量・ ・ •.., A
↓ 
高融点ゼラチンパウダーまたは寒天パウダー計最••…•B 
水道水40叫を入れた小皿に B をふり入れて完全に湿らせる •• •••• C
↓ 
200叫ビーカーに水道水100m化を入れ， ビーカー内の水温が





蓋付カップ （内径 6cm, 深さ 4cm)に 2つずつ分注し，
6 ℃の冷蔵庫に保管











③ゼラチンゼリー 2* * 
1.86% 






(1 68 g) 
⑥寒天・高融点 0.25% 0 75% 
ゼリー 1 (0.35 g) (1.05g) 
⑦寒天 ・高融点 0.3% 0 9% 
ゼリー 2 (0.42g) (1. 26 g) 
⑧寒天・高融点 0.4% 0.8% 
ゼリー 3 (0.56 g) (1.12 g) 
⑨寒天・ 0 3% 0 9% 
ゼラチンゼリー l (0.42 g) (1 26 g) 
＊ ：ほうじ茶浪度0.6%
＊ ・栄養部で現在提供しているお茶ゼリー




45, 51, 64, 69, 75時間後に，レオメ ーターを用いて

























はうじ茶パウダー計量 ・• • •• A 
↓ 
ゼラチンパウ ダー計量・ ・ ・ •• ·B
↓ 








蓋付カップ （内径 6cm, 深さ4cm)に 2つすつ分注し，
6℃の冷蔵庫に保管




①オハヨー ②雪印 ③らくれん ④SAVING ⑤グリコ
オハヨープリン 雪印プリン 森のにんきものプリン NEWプリン プッチンプリン
糖類，乳製品，カラメ 糖類，乳製品，食物性 糖類、乳製品、植物性 乳製品 （脱脂粉乳，バ 乳製品，カラメルシロ
ルソース，植物性油脂， 油脂， 澱粉，ゲル化剤 油脂，ゲル化剤 （増粘 ター，加糖練乳， クリ ップ，砂糖，植物性油
卵黄，ゼラチン，ゲル （増粘多糖類），香料， 多糖類），香料，カラメ ーム），砂糖，カラメル 脂，牛乳，ゲル化剤 （増
原材料
化剤（増粘多糖類），食 ゼラチン，着色料 （カ ル色素，カロチン色素， ソース，ゲル化剤 （増 粘多糖類），コーンスタ
塩，乳化剤 ロチン，カラメル， ク 乳化剤 粘多糖類），植物性油 ーチ，香料，乳化剤，
チナシ），寒天，乳化剤 脂，香料，乳化剤，酸 酸味料，食塩，カロチ
味料， vc,卵黄粉末， ン色素， vc
カロチン色素
内容量(1個あたり） 100 g 78g 70 g 78 g 78g 
栄養成分
エネルギー 140 kcal 82 kcal 74kcal 102kcal 112kcal 
タンパク質 2.3 g 0.6g 1 5 g 1.4 g 1.3 g 
脂 質 6.4 g 3.1 g 2.9 g 4. 7 g 5.6g 
糖 質 18.4g 12.6 g 11.5 g 13.5g 14.1 g 
カルシウム 64mg 
ナトリウム 80mg 43mg 25mg 80mg 64mg 
市販プリン
⑥明治 ⑦森永 “J屋 ⑨チチャス
ボケットモンスタープリン 森永プリン 新鮮プリン チチャスプリン
糖類，乳製品，カラメ 糖類，乳製品，食物性 糖類，乳製品，食物性 糖類，牛乳，乳製品，
ルソース，食物性油脂， 油脂，カラメル，卵黄， 油脂、卵黄、澱粉、ゲ 植物油脂，香料，ゲル
卵黄，澱粉，ゲル化剤 糊料（増粘多糖類），乳 ル化剤 （増粘多糖類）， 化剤 （増粘多糖類）着
原材料 （増枯多糖類），食塩， 化剤．カロチン色素， 香料，乳化剤，食塩， 色料 （カラメル，カロ
済色料 （カロチン） 香料 着色料（カロチン），カ チノイド），卵黄，酸味
ラメルソース 料，食塩，酸化防止剤
(V.C) 
内容枇(1個あたり） 80 g 90 g 80 g 70 g I 
栄養成分
エネルギー 78kcal 
タンパク質 1.6 g 
脂 質 1. 7 g 

























(2) 実験I 異なる凝固素材を用いた時のお茶ゼリ ー
の冷蔵保存中の経時変化 1 
プレーンゼリーの冷蔵保存中の経時変化 1を図 3に，



















リー 1は118.2土7.0g, ③ゼラチンゼリー 2は168.8土
































































































































図 4 異なる凝固素材を用いた時のお茶ゼ リーの冷蔵保存中の
経時変化 1
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次に，お茶ゼリーの硬さは， 16時間後では①寒天ゼ











8.1 gであった．こ れら 4種のお茶ゼリーは，硬さと同
様な推移を示した．
お茶ゼリーの凝集性は，16時間後では①は0.4075士


































































































































































































































゜16 21 27 40 45 51 64 69 75 
時間(h)
十 ⑤高融点(1.2%）ゼリー2 ・O・ 寡天(0.25%）・ 融点(0.75%）ゼリー1






融点ゼリー 2は64.6土11.4g, ⑥寒天 ・高融点ゼリー
1は22.5士10.9g, ⑦寒天 ・高融点ゼリー 2は46.3士
10.0 g, ⑧寒天・高融点ゼ リー 3は67.0土2.0g, ⑨寒









































゜16 21 27 40 45 51 64 69 75 
時間(h)
-+--R高融点(1.2%）ゼリー2 • 0- •⑥寡天 (0.25%）・高融点 (0.75%）ゼ’J-1















ゼリー 2は55.5土8.1g, ⑥寒天 ・高融点ゼリー 1は
10.4土1.4g' ⑦寒天・高融点ゼリー 2は36.0土9.5g, 



















































⑤高融点 ⑦寒天 ・高融点 ⑨寒天 ・ゼラチン
ゼリー 2 ゼリー 2 ゼリー 1
硬さ 33 45 42 
舌ざわり 32 53 35 
喉ごし 31 47 42 
総合評価 31 46 43 
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Summary 
A tea-jelly can be used as an effective alternative for drinks after the meal, expecting its oral cleansing 
activity to remove the food debris, but also usable as an important supplemental liquid in order to avoid 
dehydration. 
It is also worth to note the particular nature of tea-Jelly, of which has an effect as for a deodorant and 
disinfectant ability because of its ingredient such as tea-catechin. 
Since a patient with masticatory and swallowing dysfunction present varied level of involvement due to 
their etiological factors, swallowing and masticatory function also will change its feature time by time as 
therapeutic approach has progressed. 
The physical nature of tea-jelly needs to be adjusted for such a change of functional ability. 
Our particular concern for preparing this tea-jelly was on modification of suitable ratio of coagulant 
using various ratio, such as a high melting point gelatin powder or others, in order to give the stability of 
texture even during the time while jelly is stored in refrigerator, so that it makes available to supply with 
at most adjusted condition of the jely when patient need it. 
